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DE | Die Regenerier- und Warmhaltege-
réate der Linie Giorik sind Systeme fir
das Warmhalten und Regenerieren von
zubereiteten Speisen, die auf die Be-
diurfnisse der modernen Gastronomie
ausgerichtet sind, in der die Qualitat der
Gerichte mit einer immer héheren Zube-
reitungsleistung vereint werden muss.

FR | Les appareils de régénération et
de maintien en température de la ligne
Giorik sont des systémes de maintien
de la température et de régénération
de plats cuisinés, congus pour les exi-
gences de la restauration moderne qui
doit associer a la qualité des aliments
un rendement de production de plus en
plus élevé.




SISTEMI DI MANTENIMENTO

& RIGENERAZIONE
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ES | Los regeneradores y los mantene-
dores de la linea Giorik son sistemas de
mantenimiento de la temperatura y de re-
generacion de platos ya listos, pensados
para las necesidades de la restauracion
moderna que tiene que unir a la calidad
de los alimentos un rendimiento produc-
tivo siempre mayor.
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PT | Os regeneradores e mantedores da
linha Giorik sdo sistemas de manteni-
mento da temperatura e de regeneragao
de pratos prontos, projetados para aten-
der as exigéncias dos modernos servigos
de catering, que devem conjugar a qua-
lidade dos alimentos com uma produtivi-
dade cada vez maior.
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IT | | rigeneratori e i mantenitori della linea
Giorik sono dei sistemi di mantenimen-
to della temperatura e di rigenerazione di
piatti gia pronti, pensati per le esigenze
della moderna ristorazione che deve uni-
re alla qualita dei cibi una resa produttiva
sempre maggiore.
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Holding and regeneration systems | Warmhalte-/Regeneriersysteme | Systemes de maintien et de régénération
Sistemas de mantenimiento y regeneracion | Sistemas de mantenimento e regeneragao
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GB | Giorik holding and regeneration ov-
ens are systems that regenerate ready-
to-eat dishes and keep them at the right
temperature, designed to meet today’s
catering needs for good quality food
combined with ever greater productivity.
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SISTEMI DI MANTENIMENTO E COTTURA
A BASSA TEMPERATURA

| mantenitori statici, riscaldati con
resistenze elettriche, permettono di
mantenere in temperatura di servi-
zio i cibi precedentemente preparati
evitando rinsecchimenti o alterazio-
ni della cottura. Grazie alla sonda al
cuore i mantenitori consentono la
cottura a bassa temperatura.

Sicurezza igienica HACCP: i mantenitori
Giorik garantisconto il mantenimento in
temperatura dei cibi da 60°C a 90°C.
Facile trasportabilita e installazione: i
mantenitori Giorik sono leggeri e basta
una presa di corrente per metterli in
funzione.

Ottimizzazione del flusso di lavoro: in
combinazione con i forni SteamBox e
possibile, dopo aver effettuato una cot-
tura notturna, mantenere i cibi in tempe-
ratura di servizio.

Maggiore flessibilita durante la prepa-
razione e il servizio: mantenere i cibi in
temperatura pronti per il servizio riduce
I’apporto di manodopera necessaria in
cucina.

Static holding ovens heated by
electric elements make it possible
to keep pre-prepared food at the
correct serving temperature with-
out the risk of drying out or over-
cooking. Food can be cooked at a
low temperature thanks to the in-
ner probe.

HACCP food safety and hygiene:
Giorik holding ovens ensure that food
is held at a temperature of between
60°C and 90°C.

Easy to transport and install: Giorik
holding ovens are lightweight, just
plug them into the power and they’re
ready to go.

Optimised work flow: used in combina-
tion with a SteamBox oven, food can be
cooked overnight and held at serving
temperature.

Greater flexibility during food prepara-
tion and serving: keeping the food at
serving temperature reduces labour
needs in the kitchen.

Die statischen, mit Heizstaben
beheizten, Warmhaltegeréte er-
maoglichen es, die zuvor zubereite-
ten Speisen auf Serviertemperatur
zu halten, ohne dass diese trocken
werden oder der Garzustand ver-
andert wird. Dank des Kernfuhlers
ermoglichen die Warmhaltegerate
das Niedertemperaturgaren.

HACCP-Hygienesicherheit: Die Warm-
haltegerate von Giorik garantieren das
Warmbhalten der Speisen von 60°C bis
90°C.

Leicht zu transportieren und zu instal-
lieren: Die Warmhaltegerdte von Gio-
rik sind leicht und bendtigen nur eine
Steckdose, um in Betrieb genommen
zu werden.

Optimierung des Arbeitsablaufs: In
Kombination zu den SteamBox-Ofen
ist es mdglich, die Speisen - nach dem
néchtlichen Garen - auf Serviertempera-
tur zu halten.

Hoéhere Flexibilitdt wahrend der Zuberei-
tung und des Servierens: Das Warmhal-
ten der fertigen Speisen, bis sie serviert
werden, reduziert den Arbeitskréfteein-
satz in der Kiiche.
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Low-temperature cooking and holding systems | Systeme zum Warmhalten und zum Niedertemperaturgaren
Systemes de maintien et de cuisson & basse température | Sistemas de mantenimiento y coccion a baja temperatura
Sistemas de mantenimento e cocgao a baixa temperatura

Les appareils de maintien en
température statiques, chauffés par
des résistances électriques, per-
mettent de maintenir a la tempéra-
ture de service les aliments préparés
au préalable en évitant le desséche-
ment ou les altérations de la cuis-
son. Grace a la sonde a coeur, les
appareils de maintien en tempéra-
ture permettent la cuisson a basse
température.

Sécurité hygiénique HACCP : les appa-
reils de maintien en température Giorik
garantissent le maintien des aliments a
une température allant de 60 °C a 90 °C.
Transport et installation aisés : les appa-
reils de maintien en température Giorik
sont légers et il suffit d’'une prise de cou-
rant pour les mettre en service.

Optimisation du flux de travail : en com-
binaison avec les fours SteamBox, il est
possible, apres avoir effectué une cuis-
son nocturne, de maintenir les aliments
a la température de service.

Plus grande flexibilité durant la prépara-
tion et le service : maintenir les aliments
en température préts pour le service ré-
duit 'apport de main d’ceuvre nécessaire
en cuisine.

Los mantenedores estaticos, ca-
lentados con resistencias eléctricas,
permiten mantener a temperatura de
servicio los alimentos previamente
preparados evitando que se rese-
quen o se produzcan alteraciones de
la coccion. Gracias a la sonda al co-
razén, los mantenedores permiten la
COCCidn a baja temperatura.

Seguridad higiénica HACCP: los man-
tenedores Giorik garantizan el manteni-
miento de los alimentos a una tempera-
tura entre 60°C y 90°C.

Facil de desplazar e instalar: los mante-
nedores Giorik son ligeros y es suficien-
te una toma de corriente per hacerlos
funcionar.

Optimizacién del flujo de trabajo: en
combinacién con los hornos SteamBox,
es posible mantener los alimentos a tem-
peratura de servicio después de haber
efectuado una coccién nocturna.

Mayor flexibilidad durante la preparacion
y el servicio: mantener los alimentos a
temperatura listos para servir reduce la
aportacién de mano de obra necesaria
en la cocina.

Os mantedores estaticos, aque-
cidos com resisténcias elétricas,
mantém na temperatura de servico
os alimentos precedentemente pre-
parados, evitando ressecamentos
ou alteracbes da coccao. Gracas
a sonda de nucleo, os mantedores
permitem o cozimento a baixa tem-
peratura.

Seguranga higiénica HACCP: os man-
tedores Giorik garantem a manutencéo
dos alimentos numa temperatura de
60°C a 90°C.

Faceis transportabilidade e instalagéo:
os mantedores Giorik sdo leves e basta-
-lhes um ponto de conexao elétrica para
entrarem em funcionamento.

Otimizacdo do fluxo de trabalho: junta-
mente com os fornos SteamBox, € pos-
sivel, apds uma cocgéo noturna, manter
os alimentos na temperatura de servico.
Maior flexibilidade durante a preparagcéo
€ o servico: manter os alimentos prontos
na temperatura de servigo reduz o traba-
Iho do pessoal de cozinha.
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SISTEMI DI RIGENERAZIONE

Regeneration systems | Regeneriersysteme | Systemes de régénération
Sistemas de regeneracion | Sistemas de regeneracéo

| rigeneratori di temperatura ven-
tilati permettono di riportare a tem-
peratura di servizio i cibi preparati e
abbattuti prima della loro sommini-
strazione.

Rigenerazione da positivo (+2°C) o da
negativo (-18°C).

Sicurezza igienica HACCP: grazie alla
sonda al cuore si possono riportare con
precisione i prodotti ad una temperatura
superiore ai 65°C.

Possibilita automatica di aggiungere
umidita ai cibi da rigenerare.

Nei rigeneratori a pavimento la camera di
rigenerazione € adatta ad ospitare i carrelli
che sono utilizzati da abbattitori e forni.
Programmi memorizzabili con fasi di ri-
generazione e mantenimento.

Velocita della ventola regolabile.

Grazie al sistema “cook & chill” (cottura,
abbattimento, stoccaggio e rigenerazio-
ne) e possibile ridurre in maniera signi-
ficativa I'apporto di manodopera neces-
saria in cucina e ottimizzare gli acquisti di
materia prima riducendone gli sprechi.
Maggiore flessibilita ed adattabilita del
lavoro alle richieste della clientela.

Fan-driven regeneration ovens
make it possible to bring food previ-
ously cooked and chilled back up to
serving temperature.

Regeneration from positive (+2°C) or
negative (-18°C) temperatures.

HACCP food safety and hygiene: the in-
ner probe makes it possible to bring food
products to a temperature of over 65°C
with great precision.

Automatic system for adding moisture to
food to be regenerated.

The regeneration chamber of floor-
standing models can be used in combi-
nation with chilling and oven trolleys.
Programs for regeneration and holding
phases can be saved.

Adjustable fan speed.

The “cook & chill” system (cook, chill,
storage and regeneration) makes pos-
sible a significant reduction in the labour
force needed in the kitchen and optimis-
es the purchase of raw materials, thus
reducing waste.

Greater flexibility and adaptability in
meeting customer needs.

Die Umluft-Regeneriergerate er-
madglichen es, die zubereiteten und
abgekUhlten Speisen vor deren Ver-
zehr auf die Serviertemperatur zu er-
warmen.

Regenerieren, ausgehend von Plusgra-
den (+2°C) oder Minusgraden (-18°C).
HACCP-Hygienesicherheit: Dank des
Kernflhlers kénnen die Produkte mit
Prazision auf eine Temperatur von Uber
65°C erwdrmt werden.

Mdoglichkeit, automatisch den zu rege-
nerierenden Speisen Feuchtigkeit zu-
zufihren.

In den auf dem Boden stehenden Rege-
neriergeraten ist die Regenerierkammer
fur die Aufnahme der fir die Abkuhler und
Ofen verwendeten Rollwagen konzipiert.
Erstellen von speicherbaren Program-
men mit vorgegebenen Regenerier- und
Warmhaltephasen.

Verstellbare Ventilatorgeschwindigkeit.

Dank des Systems “cook & chill” (Garen,
Abkuhlen, Lagern und Regenerieren) ist
es moglich, den in der Kiiche erforderli-
chen Arbeitskrafteeinsatz auf erhebliche
Weise zu reduzieren und den Rohstoffe-
inkauf zu optimieren, wodurch unnétige
Ausgaben ausgeschlossen werden.
Hoéhere Flexibilitdt und Anpassbarkeit
der Arbeit an die Kundenwinsche.
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Les régénérateurs de tempéra-
ture ventilés permettent de reporter a
la température de service les aliments
préparés et refroidis, avant de les servir.

Régénération a partir d’'une température
positive (+2 °C) ou a partir d’une tempé-
rature négative (-18 °C).

Sécurité hygiénique HACCP : grace a
la sonde a cceur, on peut reporter avec
précision les produits a une température
supérieure a 65 °C.

Possibilité d’ajouter de maniere auto-
matique de I'humidité aux aliments a
régénérer.

Dans les régénérateurs au sol la chambre
de régénération est adaptée pour ac-
cueillir les chariots qui sont utilisés dans
les refroidisseurs et les fours.
Programmes mémorisables avec phases
de régénération et maintien.

Vitesse du ventilateur réglable.

Gréce au systeme « cook & chill » (cuis-
son, refroidissement, stockage et régé-
nération) il est possible de réduire de
maniére significative I'apport de main
d’ceuvre nécessaire en cuisine et d’opti-
miser les achats de matiere premiére en
réduisant les gaspillages.

Plus grandes flexibilité et adaptabilité du
travail aux demandes de la clientéle.

Los regeneradores de tempera-

G INNOVATIVE COOKING EQUIPMENT

Os regeneradores de temperatura

tura ventilados permiten devolver a ventilados reconduzem a temperatu-

temperatura de servicio los alimentos
preparados y enfriados rapidamente
antes de su suministracion.

Regeneracién desde positivo (+2°C) o
desde negativo (-18°C).

Seguridad higiénica HACCP: gracias a la
sonda al corazén se pueden llevar con
precision los productos a una tempera-
tura superior a los 65°C.

Posibilidad automatica de afadir hume-
dad a los alimentos a regenerar.

En los regeneradores de suelo la camara
de regeneracion puede albergar los ca-
rros que utilizan los equipos de enfria-
miento rapido y los hornos.

Programas memorizables con fases de
regeneracion y mantenimiento.
Velocidad del ventilador ajustable.

Gracias al sistema “cook & chill” (coc-
cion, enfriamiento rapido, almacena-
miento y regeneracion) es posible reducir
de forma significativa la aportacion de
mano de obra necesaria en la cocina y
optimizar las compras de materia prima
reduciendo las pérdidas.

Mayor flexibilidad y adaptabilidad del tra-
bajo a las demandas de los clientes.

ra de servico os pratos preparados e

abatidos anteriormente.

Regeneracao desde positivo (+2°C) e ne-
gativo (-18°C).

Seguranca higiénica HACCP: gracas a
sonda de nucleo, é possivel reconduzir
com precisao os produtos a uma tempe-
ratura superior a 65°C.

Possibilidade automatica de acrescentar
umidade aos alimentos a serem regene-
rados.

Nos regeneradores em forma de armario,
a camara de regeneragao é capaz de re-
ceber os carros utilizados por abatedo-
res de temperatura e fornos.

Programas memorizaveis com fases de
regeneracao e mantenimento.
Velocidade da ventoinha regulavel.

Gragas ao sistema “cook & chill” (coc-
¢do, abatimento térmico, estocagem e
regeneracgao), é possivel reduzir significa-
tivamente o trabalho do pessoal de co-
zinha e otimizar as compras de matéria
prima, reduzindo os desperdicios.

Maior flexibilidade e adaptabilidade do
trabalho as exigéncias da clientela.

HOLDING / REGENERATING OVENS
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LA CUCINA FACILE

Cooking made easy | Die muhelose Kiiche | La cuisine facile

La cocina facil | A cozinha facil

Queste macchine sono funzionali ed
indipendenti rispetto agli altri elementi,
grazie anche all’opzione disponibile per
alcuni modelli di un serbatoio esterno
dell’acqua (per le operazioni di umidifica-
zione), che non necessita di essere colle-
gato a rete idrica.

Ces appareils sont fonctionnels et
indépendants par rapport aux autres élé-
ments, grace aussi a la possibilité d’ajou-
ter en option, pour certains modéles, un
réservoir extérieur de I'eau (pour les opé-
rations d’humidification) qui n’a pas be-
soin d’étre raccordé a I'arrivée d’eau.

All these appliances function inde-
pendently from others in the kitchen and
some models with an optional external
water tank for humidifying do not even
need to be connected to the water supply.

Estas maquinas son funcionales e
independientes respecto a los demas
elementos, gracias también a la opcién
disponible para algunos modelos de un
depdsito exterior del agua (para las ope-
raciones de humidificacién), que no nece-
sita conectarse a la red hidrica.

Diese Gerate sind funktionell und
von anderen Elementen unabhéngig, was
auch dem fur einige Modelle erhéltlichen
AuBenwasserbehalter (fiir die Beschwa-
dung) zu verdanken ist, der nicht an
das Wassernetz angeschlossen werden
muss.

Estas maquinas sdo funcionais e
independentes dos outros elementos,
gracas inclusive a opgao, disponivel para
alguns modelos, de um reservatério ex-
terno de agua (para as operagbes de
umidificacdo) que ndo necessita ser liga-
do a rede de agua.
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Chiusura ermetica

Hermetic seal | Hermetischer Verschiuss | Fermeture hermétique

IT | Soluzione votata alla semplicita an-
che la versione di mantenitori dotata di
CASSETTI, disponibile in due modelli di
piccole dimensioni, facilmente posiziona-
bili sotto il piano di lavoro. | cassetti, atti
a contenere bacinelle GN 1/1 per un’al-
tezza massima di 150 mm, sono piu facil-
mente manovrabili rispetto allo sportello,
rendendo cosi piu agevoli le movimenta-
zioni del cibo.

FR | Solution misant sur la simplicité éga-
lement dans la version des appareils de
maintien en température avec TIROIRS,
disponible en deux modeles de petites di-
mensions, facilement positionnable sous
le plan de travail. Les tiroirs, qui peuvent
accueillir des bacs GN 1/1 d’une hauteur
maximale de 150 mm, sont plus faciles a
manceuvrer que les portes et simplifient
ainsi la manipulation des aliments.

Cierre hermético | Fechamento hermético

GB | User-friendly solutions include hold-
ing ovens fitted with DRAWERS, two
small-scale models are easy to position
below the work surface. The drawers de-
signed to take GN 1/1 trays with a max-
imum height of 150mm, are easier to
manoeuvre than the door, making food
handling easier.

ES | La versién de mantenedores con CA-
JONES es una solucién basada en la sim-
plicidad que se encuentra disponible en
dos modelos de pequefio tamafio, faciles
de colocar bajo el banco de trabajo. Los
cajones, preparados para contener ces-
tos GN 1/1 con una altura maxima de 150
mm, son mas faciles de maniobrar que la
puerta facilitando asi la manipulacién de
los alimentos.

INNOVATIVE COOKING EQUIPMENT SINCE 1963

DE | Eine praktische Lésung sind auch die
Warmhaltegerate mit SCHUBLADEN, die in
zwei kleinen Dimensionen angeboten wer-
den und problemlos unter der Arbeitsflache
positioniert werden koénnen. Die Schubla-
den, in die 1/1 GN-Behélter mit einer ma-
ximalen Héhe von 150 mm gestellt werden
kénnen, lassen sich leichter handhaben als
die Tur und garantieren somit eine beque-
mere Verlagerung der Speisen.

PT | Disponivel em dois modelos de pe-
quenas dimensdes, a versdao de mante-
dores dotada de GAVETAS é uma outra
solugéo caracterizada pela simplicidade.
As gavetas, facilmente acomodaveis sob
a bancada, podem conter recipientes GN
1/1 até alcangar uma altura maxima de
150 mm e sdo mais facilmente manobra-
veis em relagédo a porta, tornando as mo-
vimentacodes do alimento mais ageis.

HOLDING / REGENERATING OVENS
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LA CUCINA A DISTANZA

Distance-cooking | Die FemkUche | La cuisine & distance
La cocina a distancia | A cozinha a distancia

Ogni portata pud essere cucinata in
anticipo e poi rimessa in temperatura,
senza il rischio che le caratteristiche or-
ganolettiche vengano perse.

Chaque plat peut étre cuisiné a
I’avance et remis en température, sans
risquer de perdre ses caractéristiques
organoleptiques.

Each dish can be cooked in advance
and then brought back up to temperature
without risking the loss of the food’s sen-
sory appeal.

Es posible cocinar los platos con an-
telacion y luego recalentarlos, sin el ries-
go de que se pierdan sus caracteristicas
organolépticas.

Jedes Gericht kann im Vorhinein zu-
bereitet und spéter aufgewarmt werden,
ohne dass seine organoleptischen Eigen-
schaften verloren gehen.

Todo prato pode ser cozinhado com
antecedéncia e depois reconduzido a
temperatura de servigo, sem o risco de
perder suas caracteristicas organoléticas.

MANTENITORI / RIGENERATORI DI TEMPERATURA
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LA CUCINA MOBILE

Cooking on the move | Die mobile Kiiche | La cuisine mobile

La cocina movil | A cozinha mével

Le versioni che abbinano le funzioni
di rigenerazione e mantenimento sono
anche CARRELLABILI, ossia possono
essere fornite sia con supporto fisso che
con carrello con ruote.

Les versions qui associent les fonc-
tions de régénération et de maintien sont
aussi transformables en CHARIOTS : en
effet, les appareils peuvent étre fournis
aussi bien avec support fixe qu’avec cha-
riot a roues.

The models that combine the holding
and regeneration functions can also be
fitted to TROLLEYS, supplied on either a
fixed unit or one on wheels.

Las versiones que combinan las fun-
ciones de regeneracion y mantenimiento
también son MOVILES, es decir, se pue-
den suministrar con un soporte fijo o con
un carro con ruedas.

Die Ausfiihrungen mit den Funktio-
nen Regenerieren und Warmhalten sind
auch ROLLBAR, d.h. sie kbnnen auf ei-
nem starren Gestell oder mit Rollwagen
geliefert werden.

As versbes que combinam as fun-
¢cOes de regeneragcdo e mantenimento
sdo também MOVEIS, ou seja, podem
ser fornecidas em forma de armario ou
de carro com rodas.

MANTENITORI / RIGENERATORI DI TEMPERATURA
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LA CUCINA ACCESSIBILE

Accessible cooking | Die verstandliche Kliche | La cuisine accessible
La cocina accesible | A cozinha acessivel
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LA CUCINA DI QUALITA

Quiality cooking | Die hochwertige Kiche | La cuisine de qualité
La cocina de calidad | A cozinha de qualidade

Rispetto ad un forno normale, il man-

tenimento del calore all’interno della ca-
mera risulta piu costante grazie ad una
porta coibentata e cieca che riduce sen-
sibilmente la dispersione termica.
Un sistema di evacuazione controllata del
vapore permette di mantenere e rimettere
in temperatura i cibi in modo naturale e
uniforme, grazie anche al senso di rota-
zione alternato delle ventole, program-
mabile in base al tipo di piatto e alle sue
caratteristiche.

Par rapport a un four normal, le main-
tien de la chaleur a 'intérieur de la chambre
s’avere plus constant grace a une porte
isolée et pleine, qui réduit de maniére sen-
sible la déperdition de chaleur. Un systéme
d’évacuation controlée de la vapeur permet
de maintenir et de remettre les aliments en
température de maniére naturelle et uni-
forme, grace également au sens de rotation
alterné des ventilateurs, programmable sui-
vant le type de plat et ses caractéristiques.

Compared to a conventional oven,
the heat inside the cooking chamber is
maintained at a more constant tempera-
ture thanks to the insulated blind door
producing a notable reduction in heat
loss. A controlled stream-emission sys-
tem makes it possible to hold and reheat
food naturally also aided by the program-
mable alternating fan rotation system,
which can be set according to the type of
dish and its cooking needs.

Respecto a un horno normal, el man-
tenimiento del calor dentro de la cama-
ra resulta mas constante gracias a una
puerta aislada y ciega que reduce sensi-
blemente la dispersién térmica. Un siste-
ma de evacuacion controlada del vapor
permite mantener y recalentar los alimen-
tos de forma natural y uniforme, gracias
también al sentido de rotacién alternado
del ventilador, programable segun el tipo
de plato y sus caracteristicas.

Im Vergleich zu einem normalen Ofen
ist dank der doppelwandigen Blindtur, die
deutlich die Wérmedispersion reduziert,
eine konstantere Erhaltung der Tempera-
tur in der Kammer gewahrleistet. Durch
ein System der kontrollierten Dampfeva-
kuierung und auch dank der abwechseln-
den Drehrichtung des Ventilators, die je
nach Gericht und dessen Eigenschaften
programmiert werden kann, werden die
Speisen auf natlrliche und gleichmaBige
Weise warm gehalten und erwarmt.

Em comparagéo a un forno normal,
0 mantenimento do calor no interior da
camara € mais constante, gracas a uma
porta sélida com isolamento térmico que
reduz significativamente a dispersdo do
calor. O sistema de evacuagéo controla-
da do vapor e o senso alternado da ro-
tacdo das ventoinhas, programavel de
acordo com o tipo e caracteristicas do
prato, permitem manter e reconduzir, de
modo natural e uniforme, os alimentos a
temperatura de servico.
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Pannello Meccanico

Mechanical control panel | Mechanische Bedienleiste | Panneau mécanique

Panel mecanico | Painel mecanico

Interruttore generale
Indicatore di alimentazione elettrica
Controllo temperatura

Indicatore di riscaldamento in funzione

Timer
Umidificatore

Selettore mantenimento/rigenerazione

Interrupteur général

Indicateur d’alimentation électrique
Contréle température

Indicateur de chauffage en fonction
Minuterie

Humidificateur

Sélecteur maintien/remise

en température

On/Off switch

Power-on light
Temperature control
Heating-on light

Timer

Humidifier

Set holding/regeneration

Interruptor general

Indicador de alimentacion eléctrica
Control temperatura

Indicador de calentamiento en funcién
Temporizador

Humidificador

Selector mantenimento/regeneracion

GIORIK

Hauptschalter

Netzanzeige

Temperaturanwahl

Anzeige Aufheizen Ein

Timer

Beschwader

Walhlshalter warmhalte/regenerieren

Liga/Desliga

Indicador de alimentacgao elétrica
Controle temperatura

Indicador de aquecimento

em funcionamento

Timer

Umidificador

Seletor mantenimento/regeneragao

MANTENITORI / RIGENERATORI DI TEMPERATURA




Pannello Elettronico

Electronic control panel | Elektronische Bedienleiste | Panneau électronique
Panel electronico | Painel eletronico

Interruttore generale
Decrementa
Incrementa

Timer

Funzione Hold
Start/stop ciclo
Selettore velocita
Funzione spillone
Settaggio temperatura di rigenerazione
Umidificatore
Display

Interrupteur général
Diminution
Augmentation
Minuterie

Fonction maintien
Démarrage/Arrét cycle
Sélecteur vitesse
Fonction sonde a cosur
Réglage température de régénération
Humidificateur
Afficheur

On/Off switch
Decrease

Increase

Timer

Hold function
Start/Stop cycle
Set speed

Inner probe function
Set regeneration temperature
Humidifier

Display

Interruptor general
Disminuir

Aumentar

Temporizador

Funcién Hold

Start/stop ciclo

Selector velocidad
Funcién sonda al corazén
Configuracion temperatura de regeneracion
Humidificador

Display

GIIORIK

INNOVATIVE COOKING EQUIPMENT

Hauptschalter

Senken

Erhéhen

Timer

Funktion Hold

Start/Stop Ablauf
Wahlschalter Geschwindigkeit
Funktion Kerntemperaturfihler
Einstellen der Regeneriertemperatur
Beschwader

Display

Liga/Desliga

Diminui

Aumenta

Timer

Funcao Hold

Start/stop ciclo

Seletor velocidade
Funcédo sonda de nucleo
Controle temperatura de regeneragéo
Umidificador

Display

HOLDING / REGENERATING OVENS
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Pannello Elettronico Programmaloile

Programmable electronic control panel | Programmierbare elektronische Bedienleiste
Panneau électronique programmable | Panel electrénico programable | Painel eletronico programével

Interruttore generale
Programmi
Decrementa
Incrementa

Timer

Funzione Hold
Start/stop ciclo
Selettore velocita
Funzione spillone
Settaggio temperatura di rigenerazione
Umidificatore
Display

Fase

Enter

Interrupteur général
Programmes
Diminution
Augmentation
Minuterie

Fonction maintien
Démarrage/Arrét cycle
Sélecteur vitesse
Fonction sonde a coeur
Réglage température de régénération
Humidificateur
Afficheur

Phase

Validation

On/off switch
Programs

Decrease

Increase

Timer

Hold function
Start/Stop cycle
Set speed

Inner probe function
Set regeneration temperature
Humidifier

Display

Phase

Enter

Interruptor general
Programas

Disminuir

Aumentar

Temporizador

Funcién Hold

Start/stop ciclo

Selector velocidad
Funcién sonda al corazén
Configuracion temperatura
de regeneracion
Humidificador

Display

Fase

Enter

Hauptschalter

Programme

Senken

Erhdhen

Timer

Funktion Hold

Start/Stop Ablauf
Wahlschalter Geschwindigkeit
Funktion Kerntemperaturfihler
Einstellen der Regeneriertemperatur
Beschwader

Display

Phase

Enter

Liga/Desliga

Programas

Diminui

Aumenta

Timer

Funcéao Hold

Start/stop ciclo

Seletor velocidade
Funcéo sonda de nucleo
Controle temperatura de regeneracao
Umidificador

Display

Fase

Enter

MANTENITORI / RIGENERATORI DI TEMPERATURA
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MANTENITORI DI TEMPERATURA

Holding ovens | Warmhaltegeréte | Appareils de maintien en température
Mantenedores de temperatura | Mantedores de temperatura

ELETTRONICO
Electronic Elektronisch Electronique Electronico Eletrénico
Codice Dimensioni GN 600x400 Vol./Peso VAC VAC
Code Dimensions Vol./Weight = 230-1N/50Hz  400-3N /50 Hz
4 mm m°/ kg KW KW
GMO311E * 445x633x420 3GN 1/1 - 0,17 /30 0,75 -
GMO511E * 445x633x570 5GN 1/1 - 0,22 / 36 1 -
GMC2E ** 650x599x510 2GN 1M1 - 0,19/35 0,9 -
GMC3E ** 650x599x720 3 GN 1/1 - 0,28 /40 1 -
ELETTRONICO PROGRAMMABILE @ ora .
Programmable electronic Elektronisch programmierbar Electronique programmable Electro- EesoEe
nico programable Eletrénico programavel
Codice Dimensioni GN 600x400 Vol./Peso VAC VAC
Code Dimensions Vol./Weight = 230-1N/50Hz  400-3N /50 Hz
4 mm m®/ kg KW KW
GM2011P*** 930x1120x2038 | car GN 1/1 - 2,74 / 300 - 7,2
GM2021P*** 970x1270x2038 car GN 2/1 = 3,2/ 380 = 9,2

* Versioni da appoggio su piano
Counter-top versions / Ausfihrungen als Tischgerét / Version a poser sur un plan
Versiones de apoyo sobre plataforma / Versées de bancada
** Versioni con cassetto
Versions with drawer / Ausfihrungen mit Schublade / Version avec tiroir / Versiones con cajon / Versées com gaveta
** Senza struttura, carrello non fornito
No support unit, trolley not supplied / Ohne Gestell, Rollwagen nicht inbegriffen
Sans structure, chariot non fourni / Sin estructura, carro no suministrado / Sem estrutura, carro ndo fornecido

RIGENERATORI DI TEMPERATURA

Regeneration ovens | Regeneriergeréate | Régénérateurs de température
Regeneradores de temperatura | Regeneradores de temperatura

MECCANICO
Mechanical Mechanisch Meécanique Mecanico Mecanico

Codice Dimensioni GN 600x400 Vol./Peso VAC VAC

Code Dimensions Vol./Weight = 230-1N/50Hz  400-3N /50 Hz
4 mm m®/ kg kW kW

GRO0511M 820x746x728 5GN1/1 5 0,64 /97 - 6,3
GR0O711M 820x746x908 7 GN 1/1 7 0,77 /110 - 9,6
GR1011M 820x746x1108 10 GN 1/1 10 0,9/128 - 12,6
GR1411M 820x746x1501 14 GN 1/1 14 1,05/ 160 - 15,9
GR1021M 820x1010x1108 A 10 GN 2/1 10 1,2/153 - 15,9

HOLDING / REGENERATING OVENS
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MANTENITORI - RIGENERATOR

Holding-Regeneration ovens | Warmhalte-/Regeneriergeréte | Appareils de maintien et remise en température
Mantenedores-Regeneradores | Mantedores-Regeneradores

MECCANICO 8
Mechanical Mechanisch Meécanique Mecanico Mecanico .

Codice Dimensioni GN 600x400 Vol./Peso VAC VAC .
Code Dimensions Vol./Weight 230-1N/50Hz  400-3N /50 Hz ©
4 mm m®/ kg kW kW P

GR0523M 648x608x532 5GN 2/3 - 0,37 /45 3,2 -
ELETTRONICO @ ecena g
Electronic Elektronisch Electronique Electronico Eletrénico N N -B-N:Re

Codice Dimensioni GN 600x400 Vol./Peso VAC VAC

Code Dimensions Vol./Weight 230-1N/50Hz 400-3N /50 Hz
4 mm m®/ kg KW kW

GRO511L 820x746x728 5GN 1/ 5 0,64 /97 3,3 -
GRO511E 820x746x728 5GN 1/1 5 0,64 /97 - 6,3
GRO711E 820x746x908 7GN 1/ 7 0,77 /110 - 9,6
GR1011E 820x746x1108 10,1 GN 1/1 10 0,91/128 = 12,6
GR1411E 820x746x1501 14,1 GN1/1 14 1,05/160 - 15,9
ELETTRONICO PROGRAMMABILE e ora g
Programmable electronic Elektronisch programmierbar Electronique programmable Electro- PEeeo@8 B
nico programable Eletrénico programavel

Codice Dimensioni GN 600x400 Vol./Peso VAC VAC

Code Dimensions Vol./Weight 230-1N/50Hz 400-3N /50 Hz
4 mm m®/ kg kW KW

GRO511P 820x746x728 5GN 1M1 5 0,64 /97 - 6,3
GRO711P 820x746x908 7GN 1M1 7 0,77 /110 - 9,6
GR1011P 820x746x1108 10 GN 1/1 10 0,91/128 - 12,6
GR1411P 820x746x1501 14 GN 1/1 14 1,05/ 160 = 15,9
GR1021P 820x1010x1108 = 10 GN 2/1 10 1,2/153 - 15,9
GR2011P 930x1120x2038 car GN 1/1 - 2,74 /300 - 16,2
GR2021P 970x1270x2038 | car GN 2/1 - 3,2 /380 - 22,2

APPARECCHIATURE SOVRAPPOSTE

Stacked appliances | Gestapelte Geréate | Appareils superposés | Equipos superpuestos
Aparelhagens sobrepostas

KIT

Codice Rigeneratori sovrapposti Dimensioni Volume Peso VAC

Code Stacking kit version Dimensions Vol. Weight 400-3N /50 Hz
6 mm m? kg kW

GRS0550E GR0511E+GRO511E 820x746x1490 1,1 134 12,6
GRS0550P GR0511P+GR0511P 820x746x1490 1,1 134 12,6
GRS100510E GR1011E+GRO511E 820x746x1860 1,5 167 19,9
GRS100510P GR1011P+GR0511P 820x746x1860 1,5 167 19,9

MANTENITORI E RIGENERATORI DI TEMPERATURA
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Modifiche ai prodotti possono essere apportate senza preavviso del costruttore © The manufacturer reserves the right to modify any
products without prior notice ¢ Verédnderungen an den Produkten kénnen ohne Vorankiindigung seitens des Herstellers vorgenommen

werden

Des modifications peuvent étre apportées par le constructeur aux produits sans préavis © El fabricante se reserva la posibili-

dad de efectuar cambios en el producto sin aviso previo © Os produtos podem sofrer alteragdes sem aviso prévio do fabricante







